Pekanovy kolac
(Pecan Pie)

Doba pripravy: 15 minut
Doba peceni: 1 hodina a 15 minut
Pocet porci: 8

Ingredience
Tésto na paj

1 2 hrnku hladké mouky (hrnek = 250 ml)
Y4 Cajove 1zicky soli

1 cajova 1zicka cukru

4-5 polévkovych 1zic ledové vody

8 polévkovych 1zic studeného masla, nakrajeného na malé kousky

Sypké suroviny smichame a nozem zapracovavame maslo a po castech ledovou vodu.
Vypracované tésto se podoba lineckému téstu. Zabalime je do potravinové folie a dame
vychladit na 30 minut do lednice. Poté vyvalime placku
a vlozime ji do vymazané formy.

Tekuta napln paje

2 hrnky hrubé nasekanych pekanovych ofechtui, nékolik
jich ponechame vcelku na dekoraci

3 vejce, lehce vyslehana

1 hrnek kukuricného nebo agavového sirupu

1/2 hrnku hnédého (trtinového) cukru

1 polévkova 1zice melasy

4 polévkove 1zice rozpusténého masla

1/2 cajové 1zicky soli

2 cajove 1zicky vanilkové esence

Postup

1. Troubu predehfejeme na 175°C stupnu. V misce dobfe prosSlehame vejce, hnédy
(tftinovy) cukr, kukuri¢ny nebo agavovy sirup, melasu, rozpusténé maslo, vanilku a sul.

2. Rozprostreme nasekané pekanové ofechy na vychlazené tésto v kolacové forme a

3. Paj vlozime do trouby na 30 minut. Poté vytvorime z hlinikové folie
“stan”, kterym kolac prikryjeme, aby priliS nezhnédl. Peceme jesté dalSich 40
az 50 minut. Napln by méla mit konzistenci pudinku.

4. Paj vyjmeme z trouby a nechame zcela vychladnout: zpocatku bude
- nadychany, ale béhem chladnuti trochu sesedne.
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